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RESUMO GERAL

Entre os produtos alimentares de natureza amilacea, as raizes de mandioca de mesa € um dos
mais importantes, pelo volume de sua producédo e por ser rica fonte de calorias. Essas raizes
sdo consumida mundialmente nas formas de vegetal fresco, minimamente processada,
refrigerada, congelada ou na forma pré-cozida. Entretanto, a qualidade de consumo das raizes
pode diferir entre variedades e manejos direcionados as plantas na pré-colheita. O objetivo
deste trabalho foi avaliar os atributos de qualidade de quatro variedades de mandioca, bem
como a influéncia de diferentes manejos de controle de plantas daninhas nos atributos de
qualidade e no tempo de coc¢do em duas variedades de mandioca de mesa. Este trabalho foi
constituido de dois experimentos. O primeiro experimento consistiu na caracterizacdo da
qualidade de variedades de mandioca (Pernambucana, Cedinha, Manteiga e Branca),
provenientes de produtores do distrito de Mundo Novo, zona rural de Areia-PB, com idade de
nove meses. As raizes foram arrancadas manualmente e levadas para o laboratério, onde as
mesmas foram lavadas com agua corrente e auxilio de uma escova macia para retirada de
solo remanescente. As raizes foram postas para secar em bancada sobre papel toalha em
temperatura ambiente. Para as avaliacBes fisico-quimicas, tempo de cocgdo e sensoriais de
aparéncia foram selecionadas trés raizes por tratamento para cada andlise. Para a avaliagdo
sensorial de sabor, foi selecionado quantidade suficiente de raizes para todos os provadores. O
delineamento adotado foi em blocos casualizados, com quatro tratamentos (variedades) e trés
repeticdes para as andlises fisicas e fisico-quimicas. Para as avaliacbes sensoriais foram
utilizados onze provadores previamente treinados, cada um constituindo uma repeticdo. O
segundo experimento constituiu da aplicacdo de trés tratamentos em campo: T1 (testemunha),
sem remocdo das plantas daninhas; T2 (capina), manejo das plantas daninhas com auxilio de
enxada; e T3 (roco), controle das plantas daninhas utilizando rocadeira em plantios das
variedades Pernambucana, Cedinha. Os tratamentos foram aplicados apenas uma vez no
periodo pré-colheita, os nove meses apds o plantio e as colheitas para avaliagdes foram
realizadas aos 0, 10, 20, 30 e 40 dias apds aaplicacdo dos tratamentos. A cada periodo de
avaliaces foram colhidas amostras nas primeiras horas do dia e encaminhadas ao laboratério
para as analises fisico-quimicas e sensoriais. Para o primeiro experimento, a variedade
‘Pernambucana’ apresentou maior teor de umidade e menor tempo de cocgdo. A variedade
‘Manteiga’ apresentou maiores teores de acido ascOrbico, e as variedades ‘Cedinha’ e
‘Branca’ apresentaram menores teores de compostos cianogénicos. Para 0 segundo
experimento, a variedade ‘Pernambucana’ apresentou maior teor de umidade e menor tempo
de cocgdo. O manejo de capina e de rogo aumentaram o0 tempo de cocgdo na variedade
‘Cedinha’ até os 40 dias ap6s aplicacdo dos manejos e aumentou entre os 20 e 30 dias apos a
aplicagdo na variedade ‘Pernambucana’. O manejo de controle de plantas daninhas reduziu o
teor da acidez titulavel, assim como alterou os teores de solidos soluveis, e de acido
ascorbico independentemente das variedades.

Palavras-chave: Manihot esculenta Crantz; aceitagdo sensorial, compostos cianogénicos,
tratos culturais; plantas daninhas; tempo de cocgao.



GENERAL ABSTRACT

Among the food of starchy nature, table cassava roots is one of the most important, by the
volume of their production and to be a rich source of calories. These roots are consumed
worldwide in the forms of fresh vegetable, minimally processed, chilled, frozen or pre-cooked
form. However, the quality of consumption of the roots may differ among varieties and
managements directed to plants in pre-harvest. The objective of this work was to evaluate the
quality attributes of four varieties of cassava, as well as the influence of the different weed
control managements in quality attributes and cooking time in two varieties of cassava. This
study consisted of two experiments. The first experiment was to characterize the quality of
cassava roots (Pernambucana, Cedinha, Manteiga, and Branca) harvested from nine months
old plants from producers of Mundo Novo rural district, Areia-PB, Brazil. The roots were
harvested by hand and taken to the laboratory, where they were washed with running water,
using a soft brush to remove remaining soil. The roots were put to dry on paper towels on the
bench at room temperature. For the physicochemical, cooking time, and sensory of
appearance evaluations were selected three roots per treatment for each analysis. For the
sensory evaluation of flavor, it was used enough roots for all panelists. The experimental
design was the randomized complete block with four treatments (varieties) and three
repetitions for the physical and physicochemical analysis. For the sensory evaluations were
used eleven previously trained tasters, each constituting a repetition. The second experiment
involved the application of three treatments in the field: T1 (control) without removal of
weeds; T2 (weeding), management of weeds with hoes aid; and T3 (trench), weed control
using mowing that were applied in plantations of Pernambucana and Cedinha varieties.
Treatments were applied only once in the pre-harvest period, which occurred nine months
after planting. The harvests for evaluations were performed at 0, 10, 20, 30 and 40 days after
the application of treatments. For each period of evaluation samples were taken in the early
hours of the day and sent to the laboratory for physicochemical and sensory evaluations.For
the first experiment, the Pernambucana variety showed higher moisture content and lower
cooking time. The Butter variety had higher ascorbic acid content, and the 'Cedinha’ and
'White' varieties had lower levels of cyanogenic compounds. For the second experiment, the
Pernambucana variety 'Pernambuco’ showed higher moisture content and lower cooking
time.The management of weeding and trench increased the cooking time for the Cedinha
variety for harvesting until 40 days after application of treatments. For Pernambucana variety
the cooking time increased between 20 and 30 days after application of treatments. The
management of weed control reduced the content of titratable acidity, as well as changed the
soluble solids and ascorbic acid regardless of varieties.

Keywords: Manihot esculenta Crantz; sensory acceptance; cyanogenic compounds; cultural
practices; weeds; cooking time.
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1. INTRODUCAO GERAL
Raizes de mandioca, assim como inhame, taro e batata doce sdo bastante utilizados na

base alimentar de regides tropicais e subtropicais (Amani & Kamenan,2003; Sahoré, Nemlin,
& Kamenan, 2007; Pinhero et al., 2016). Entre os produtos alimentares, as raizes de mandioca
(Manihot esculenta Crantz) é um dos produtos alimentares mais importantes, pelo volume de
sua producdo e importante fonte de calorias, para a populacio da Africa, Asia e América
Latina (Costa et al., 2003; FAO, 2016).

Originaria do continente americano, provavelmente do Brasil Central, a mandioca
(Manihot esculenta Crantz) ja era amplamente cultivada pelos arborigenes, por ocasido da
descoberta do Brasil. Eles foram o0s responsaveis pela sua disseminacdo em quase toda a
América e os portugueses pela sua difusdo por outros continentes, especialmente Africa e
Asia (Lorenzi & Dias, 1993). O Brasil ja foi o maior produtor de mandioca do mundo na
década de 90; hoje se encontra em quarto colocado, com uma producdo de 23,24 milhdes de
toneladas, seguindo a Nigéria (54,83 milhdes de ton), Tailandia (30,02 milhdes de ton), e
Indonésia (23,44 milhdes de ton), (FAO, 2016).

Segundo estimativas do IBGE (2016), a producdo brasileira de mandioca tera um
aumento de 4,2% atingindo 23,71 milhdes de toneladas, tendo maior contribuicdo, as regies
Norte e Nordeste; com acréscimos de 11,8% e 9,0% respectivamente, em relagdo ao ano
anterior, tendo como principais estados contribuintes o Ceard, Piaui e Paraiba.

A mandioca € um arbusto de longa duracdo lenhoso, pertencente a familia das
Euphorbiaceae (Mejia, 2002). Pertence um das principais plantas com raizes a base de amido
cultivados no mundo (Diallo et al., 2013). A mandioca de mesa, podendo ser denominada
também de mansa ou doce, é classificada dessa forma pelo baixo teor de compostos
cianogénicos e fibras e alto teor de amido e matéria seca (Borges et al., 2002; Valle et al.,
2004).

A mandioca de mesa é comercializada como vegetal fresco ou minimamente
processada, refrigerada, congelada e até na forma pré-cozida, facilitando o preparo pelo
consumidor. O seu aproveitamento ocorre mundialmente nas formas: cozida, assada, frita ou
como ingredientes de diversos pratos (Oliveira et al., 2005).

A expansdo do mercado de mandioca de mesa depende de variedades que apresentem
boas qualidades culinarias e baixa toxicidade cianogénica (HCN) (Borges et al., 2002); no

entanto, um dos maiores entraves conhecidos para a expansao da cultura continua a ser a sua



curta vida de conservagdo pos-colheita devido a sua deterioracéo fisioldgica rapida, chegando
a ser entre 24 e 48 horas a temperatura ambiente (25 °C — 35 °C). Este fenbmeno ocasiona
certo desinteresse reduzindo o seu desejo de consumo, e consequentemente o seu valor
comercial (Owiti, 2009). Tendo isso em vista, diversos trabalhos vém sendo realizados na
parte pds-colheita, com estudos voltados para mandioca minimamente processada ou sob
congelamento (Bezerra et al., 2002; Carvalho et al., 2011; Rinaldi et al., 2015); trabalhos
voltados para area de producdo, envolvendo tratos culturais, como preparo de solo, efeito da
poda e épocas de colheitas, etc. (Oliveira et al., 2007; Aguiar et al., 2011; Figueiredo, 2014);
estudos voltados para caracterizacdo e maior conhecimento a cerca da fisiologia da cultura
também tem sido bastante difundidos (Borges, et al., 2002; Oliveira et al., 2012). No entanto,
mais estudos sdo necessarios visando a caracterizacdo da qualidade e avaliar a influéncia dos

tratos culturais sobre os atributos de qualidade.



2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral
v" Avaliar a qualidade de variedades e as mudancas nos atributos de qualidade em
mandioca de mesa submetidas a diferentes formas de controle de plantas

daninhas.

2.2 Objetivos especificos
v’ Caracterizar quatro variedades de mandioca cultivadas no municipio de Areia-

PB;

v" Verificar alteragbes nas propriedades fisico-quimicas das raizes de mandioca
provocadas pela aplicagéo de trés diferentes formas de manejos de controle de
plantas daninhas;

v' Observar a influéncia de trés diferentes métodos de controles de plantas
daninhas no tempo de cocgdo das raizes de mandioca;

v' Identificar as principais mudancas ocorridas na qualidade das raizes de
mandioca nos periodos de colheita apds os manejos de plantas daninhas.
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RESUMO
A expansdao do mercado de mandioca de mesa depende de variedades que apresentem

caracteristicas culindrias adequadas ao consumidor e entre essas estdo o conteldo de
compostos cianogénicos, amido, tempo de coccdo, sabor, coloragdo e textura. Este trabalho
teve como objetivo, descrever quatro variedades de mandioca cultivadas no municipio de
Areia-PB quanto a qualidade e seus atributos sensoriais. Foram utilizadas quatro variedades
de mandioca (Branca, Cedinha, Manteiga e Pernambucana), com 270 dias (nove meses) apos
o plantio e analisadas no LBTPC/CCA/UFPB. Foram realizadas as determinacGes de: firmeza,
umidade, cinzas, tempo de coccdo, pH, acidez tituldvel (AT), sélidos soltveis (SS), acido
ascorbico, amido, aclcares redutores e ndo redutores, extrato etéreo e dacido cianidrico.
Dentre as quatro variedades estudadas, a ‘Pernambucana’ apresenta menor tempo de
cocgdo. As variedades ‘Branca’ e ‘Cedinha’ apresentaram valores menores de compostos
cianogénicos; e a variedadade ‘Branca’ obteve menor aceitacdo global na andlise de
aparéncia. Apds a coccdo, a variedade ‘Manteiga’ se diferenciou das demais por sua
colocacao amarela e sua baixa firmeza apresentada na degustacdo; ja a variedade ‘Branca’
caracterizou-se pela maior firmeza e menor maciez. Todas as variedades trabalhadas foram
aceitas pelos provadores nas andlises sensoriais de sabor.

Palavras-chave: Manihot esculenta Crantz, caracterizagdo, tempo de coc¢do, compostos

cianogénicos, atributos sensoriais.

ABSTRACT

The expansion of the table cassava market depends on the proper culinary characteristics of
varieties to consumers and among these are the contents of cyanogenic compounds, starch,
cooking time, taste, color, and texture. This study aimed to evaluate four varieties of cassava
grown in Areia-PB for quality and their sensory attributes. Four cassava varieties were
evaluated (Branca, Cedinha, Manteiga and Pernambucana), with 270 days (nine months) after
planting and analyzed in the LBTPC / CCA / UFPB. Were evaluated: firmness, moisture, ash,

cooking time, pH, titratable acidity (TA), soluble solids (SS), ascorbic acid, starch, reducing and
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non-reducing sugars, ether extract, and hydrocyanic acid. Among the four varieties studied,
the Pernambucana showed lower cooking time. Branca and Cedinha varieties had lower
values of cyanogenic compounds. The Branca variety showed the lower overall acceptance in
appearance analysis. After cooking, the Manteiga variety differed from the others by its
yellowish color and lower firmness noticed in the tasting; already the variety 'White' was
characterized by greater firmness and softness lower. All worked varieties were accepted by
the tasters in the sensory analysis of flavor.

Keywords: Manihot esculenta Crantz, characterization, cooking time, cyanogenic compounds,

sensory attributes.

INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é cultivada em todos os Estados brasileiros, e
com isso, configura-se uma das mais importantes culturas do pais. No Brasil, foi a sétima
cultura mais produzida em termos de drea plantada (com 1.592.287 ha) e a quinta maior
producdo (22.756.807 ton) no ano de 2015. Sua importancia também reflete no Estado da
Paraiba, situando na 32 colocacdo em producdo (135.114 ton) com area de 15.366 ha (IBGE,
2016).

Dentre as variedades mais cultivadas no Brejo paraibano, destacam-se as variedades
‘Cedinha’ por ser precoce, adaptada a irregularidade de chuvas na regido e maior resisténcia
a podriddo de raizes (Fukuda et al. 2004); a variedade ‘Pernambucana’, conhecida também
como ‘Rosinha’, possui boa produtividade e aceitacdo no mercado. A variedade ‘Manteiga’
ndo é tdo cultivada entre os agricultores por apresentar menor produtividade, mas apresenta
boa aceitacdo entre os consumidores. J& a variedade ‘Branca’ é cultivada apenas para
subsisténcia, uma vez que ndo é amplamente conhecida comercialmente.

Vieira et al. (2009) avaliando em duas safras e em seis locais do Distrito Federal,
encontraram elevada variabilidade no tempo de cocgdo e produtividade de raizes de
mandioca, chegando a concluir que os fatores safra e local influenciaram esta variacdo. Em
experimentos conduzidos no municipio de Unai - Minas Gerais, avaliando oito acessos-elite de
mandioca de mesa por duas safras, Vieira et al. (2015) obtiveram diferencas no tempo de
coccdo entre as variedades e que também o fator safra influenciou no desempenho das

variedades.
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Segundo Borges et al. (2002) a expansdo do mercado de mandioca de mesa, depende
de variedades que apresentem boas qualidades culindrias e baixa toxicidade cianogénica
(HCN). A identificacdo dessa qualidade é constituida por um conjunto de caracteristicas
fisicas, quimicas e sensoriais e entre elas, a determinacdo dos teores de cianeto, amido,
tempo de coccgdo, sabor, consisténcia e textura. Assim, a caracterizacdo fisico-quimica dos
alimentos, para o conhecimento dos seus constituintes nutricionais é de suma importancia
para a avaliacdo do potencial do produto a ser consumido ou matéria-prima a ser utilizada no
preparo de alimentos (Chisté et al. 2010).

Tendo em vista que estudos voltados para as variedades cultivadas na regido do
municipio de Areia, assim como para a caracterizacdo das mesmas sao escassos, este trabalho
teve como objetivo, caracterizar quatro variedades de mandioca cultivadas no municipio de

Areia-PB quanto a qualidade e seus atributos sensoriais.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratdrio de Biologia e Tecnologia Pds-Colheita
(LBTPC) do Centro de Ciéncias Agrarias, Campus Il da Universidade Federal da Paraiba
(CCA/UFPB) no periodo de julho a dezembro de 2015.

Para o experimento, foram utilizadas raizes de quatro variedades de mandioca
(‘Branca’, ‘Cedinha’, ‘Manteiga’ e ‘Pernambucana’) provenientes do distrito de Mundo Novo,
zona rural de Areia-PB. O material utilizado foi cultivado em regime de sequeiro e sem
adubacdo. No decorrer dos primeiros 120 dias apds o plantio foram aplicadas trés capinas
manuais.

As raizes foram arrancadas manualmente, aproximadamente 12 Kg de raizes por
repeticdo, aos 270 dias apds o plantio, nas primeiras horas do dia e levadas até ao laboratério
para conducdo das analises. No laboratdrio, as raizes foram lavadas com agua corrente e
auxilio de uma escova macia para retirada de solo remanescente. As raizes foram postas para
secar em bancada sobre papel toalha em temperatura ambiente a 25 + 2 °C e encaminhadas
para realizacdo das analises.

Para determinar o tempo de cozimento da mandioca, foram selecionadas trés raizes e
realizados cortes em forma de toletes com pedacos de aproximadamente 5 cm, da regido
mediana da raiz e submetidos a 500 mL de agua fervente, 92 + 2 °C em Bécker de 800 mL. Foi
inserida uma faca de ponta arredondada a cada cinco minutos, verificando-se a resisténcia do
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material até que este ndo apresentasse resisténcia a perfuracdo (Fenimam, 2004). A
quantidade de agua utilizada foi determinada em testes prévios para manter o material
submerso durante todo o processo.

Para as analises fisicas e fisico-quimicas, foram utilizadas em torno de seis raizes por
repeticdo. A andlise de firmeza (N) foi determinada por penetrémetro Magness Taylor
Pressure Tester®, com ponteira de 5/16 polegadas de diametro, realizada duas leituras na
seccdo transversal em lados opostos; a umidade (%) foi determinada por aquecimento direto
em estufa a 105 °C até peso constante (IAL, 2008); o teor de cinzas foi obtido pela incineracdo
completa do material a 550-570 °C (lAL, 2008).

O pH foi determinado utilizando potenciémetro digital (IAL, 2008); os sdélidos soluveis
(SS) foram determinados por refratbmetro de bancada tipo Abbe a 20 °C (AOAC, 2016); a
acidez titulavel foi determinada por titulometria com solucdo de NaOH 0,1 M com indicador
fenolftaleina até obtencdo de coloracdo réseo claro permanente, utilizando 5 g da amostra
em 50 mL de dgua destilada (IAL, 2008); teor de acido ascérbico foi determinado por titulagdo
do DFI (2,6-dicloro-fenol-indofenol 0,002%) com o acido oxalico 0,5%, (Strohecker & Henning,
1967); os teores de amido (g.100 g) foram extraidos por hidrélise acida (AOAC, 2016),
determinado pelo método de Somogy modificado por Nelson (1944); acuUcares redutores (g
de glicose.100 g*) e acticares ndo redutores (g de sacarose.100 g’l) foram determinados por
titulometria utilizando solugdao de Fehling A e Fehling B com indicador azul de metileno (IAL,
2008).

Extrato etéreo (%) foi determinado com extrator Soxleth completo, utilizando éter de
petroleo para extracdo (AOAC, 2016). Os compostos cianogénicos, foram determinados com
20 g de amostra de polpa crua triturada em processador doméstico. Transferiu-se a massa
para baldo volumétrico de 500 mL com 150 mL de dgua destilada resfriada a 15 2C. Conectou-
se o0 baldo ao equipamento de arraste de vapor para executar a destilacdo, e o frasco coletor
contendo 20 mL de dgua destilada, 30 mL de Tiocianato de potdssio 0,02 N e 1 mL de acido
nitrico (1:1), deixando destilar até completar 101 mL. Utilizou-se o Nitrato de prata (0,02 N)
na titulacdo do destilado, com alimen férrico como indicador, até a coloragdo esbranquicada
e opaca. Obteve o valor de HCN pela relacdo: 1 mL de AgNO3 0,02 N = 0,54 mg HCN, (Telles,
1972).
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Para as avaliac®es sensoriais, o projeto foi submetido e aprovado no Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal da Paraiba (UFPB), sob numero de registro CAAE
45784315.9.0000.5188. O teste aplicado foi o de Analise Descritiva Quantitativa - ADQ -
(Ellendersen & Wosiack, 2010), sendo realizado em trés etapas: selecdo e recrutamento de
avaliadores, treinamento para a ADQ e a ADQ propriamente dita.

Para a realizacdo da analise sensorial de aparéncia, foram utilizadas trés raizes de cada
tratamento distribuidas em bandejas de poliestireno expandido, codificadas com nimeros de
trés digitos aleatdrios, e disponibilizada para avaliagdo por 15 provadores treinados. O
julgamento das amostras codificadas foi realizado através de fichas com escala nao-
estruturada de 0 a 10 cm, nos quais o julgador marcava com traco vertical a intensidade dos
parametros solicitados, que foram: Cor da casca, Intensidade da cor da casca, Cor da
entrecasca, Cor da polpa, Rugosidade, Espessura da casca, Desprendimento da entrecasca,
Intencdo de compra e Aceitacdo global.

Na sensorial de sabor, a selecdo foi realizada por meio de testes de reconhecimento dos
gostos basicos (doce, acido, salgado e amargo) e de reconhecimento de odores, com no
minimo 50% de acertos (Barnabé et al.,, 2007). Para a determinacdo dos parametros foi
utilizado o teste de rede (Dutcosky, 1996). As quatro amostras foram cozidas sem adicdo de
sal, por 20 minutos em panela de pressdo doméstica.

Em seguida, foram colocadas a disposicdo dos provadores em painel aberto, para que
cada um descrevesse todas as caracteristicas diferentes e em comuns as variedades
apresentadas. A partir dos termos descritivos obtidos pelo método, o grupo se reuniu sob a
supervisdo de um moderador, no intuito de agrupar os termos semelhantes e eliminar
aqueles que ndo eram percebidos pela maioria dos julgadores. Com essas informagdes pode-
se confeccionar a ficha de avaliacdo, abrangendo: Aroma caracteristico, Intensidade do
aroma, Cor, Intensidade da cor, Fibrosidade, Mastigabilidade, Firmeza, Maciez, Suculéncia,
Intensidade do sabor, Gosto amargo, Gosto amildcio, Intencdo de compra e Aceitacdo global.
Apds o treinamento, foram identificados e selecionados onze avaliadores aptos para
realizacdo das andlises.

Na andlise sensorial das raizes de mandioca cozidas, as amostras foram disponibilizadas
em pedacos de aproximadamente 1 cm?, em copos descartaveis identificados com trés digitos

aleatérios e servidos em cabines sensoriais individuais. Essas cabines sdo a temperatura
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ambiente e iluminadas por lampadas fluorescentes. As amostras foram servidas de forma
aleatodrias, onde cada provador julgou as amostras na ordem de apresentacdo. Os julgadores
receberam, juntamente as amostras, um copo com dgua natural e biscoito tipo dgua e sal, e
uma ficha individual com escala ndo-estruturada de 0 a 10 cm para avaliagdo com um trago
vertical na escala, onde melhor representasse cada descritor abordado na etapa anterior.

O delineamento foi inteiramente casualizado, com quatro tratamentos (variedades) e
trés repeticdes para as analises de qualidade. Para as sensoriais, foram utilizados os quatro
tratamentos e onze repeticdes, constituidos pelos provadores. Os dados foram submetidos a
andlise de variancia (ANOVA), e comparados as médias das variedades utilizando-se teste

Tukey, adotando-se o programa estatistico Sisvar®, versdo 5.3 (Ferreira, 2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1, sdo encontrados os valores relacionados a qualidade analisada das raizes
de mandioca crua. Os valores de firmeza encontrados ndo diferiram entre as variedades,
sendo a ‘Cedinha’ e a ‘Branca’ com maior e menor valor, respectivamente (Tabela 1). A
variacdo da firmeza entre as variedades pode estar relacionada com a diferenca genotipica,
uma vez que as condi¢des edafoclimaticas foram as mesmas. Os teores de umidade variaram
de 56,37% a 59,63%, sendo a variedade ‘Pernambucana’ a que apresenta maior teor (Tabela
1). Dados semelhantes foram encontrados nas variedades IAC Mantiqueira e IAC 576.70
(Grizotto & Menezes,2003), e Manteiga (Nunes et al., 2009). Foram encontrados teores de
umidades em torno de 60,3% a 87,1% em raizes de 20 variedades de mandioca (Padonou et
al. 2005), mostrando que ha uma variacdo na composicdo quimica de acordo com fatores
extrinsecos, relacionados a variacdo em fungdo do gendtipo, das condi¢cdes ambientais, e do
estado fisioldgico da planta (Lorenzi, 1994).

Os percentuais de cinzas variaram entre 0,62% e 0,81% entre as variedades, havendo
diferenca significativa entre as mesmas (Tabela 1). Todos os valores encontrados foram
inferiores as dez variedades avaliadas por Maieves (2010) e da cultivar IAC 576-70 (Oliveira &
Moraes, 2009), e semelhantes aos valores encontrados por Fenimam (2004) quando estudou
a cultivar IAC 576-70, avaliando-se aos doze e quinze meses apods o plantio.

Os valores de pH estdo na faixa de 6,7 a 6,9 e apresentaram variagao de apenas 0,18%
entre as variedades, ndo havendo diferenca significativa, apresentando-se superiores aos
reportados em outras variedades por Oliveira & Moraes (2009), Araujo et al. (2012), e Couto
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(2013) (Tabela 1). A maioria dos microrganismos cresce melhor em pH neutro ou proximo
dele, inclusive o Clostridium botulinum que é responsavel por intoxicacGes alimentares,
largamente encontrado no solo e se desenvolve melhor na faixa de pH entre 4,6 e 8,5 e mais
de 30 % de agua (Gava, 1998; Baptista & Venancio, 2003). Como as raizes de mandioca
apresentam o pH na faixa de risco, deve-se ter o cuidado de adotar mecanismos de
armazenamento para sua maior conservagdo e seguranga alimentar.

O teor de sdélidos soluveis ndo variou significativamente (Tabela 1), estando acima dos
valores encontrados por Araujo et al. (2012), quando avaliaram sete gendtipos de mandioca,
e de Couto (2013) avaliando 21 cultivares em quatro épocas de colheita; e valores
semelhantes de sélidos soluveis foram encontrados nas variedades ‘Mossord’, ‘Rosinha’ e
‘Recife’ (Andrade, 2013). Valores mais elevados de sélidos soluveis podem implicar na melhor
gualidade da raiz, favorecendo para um sabor mais acentuado.

O maior valor da acidez titulavel foi encontrada na variedade ‘Pernambucana’ (Tabela
1), com 0,09 g.100 g*, mesmo assim, um valor abaixo quando comparado com outros
trabalhos, que encontraram valores médios de 1,9 g.100 g’l para a variedade IAC 576-70
(Oliveira & Moraes, 2009), e até 4,0 g.100 g’ e 4,2 g.100 g para as variedades IAC
Mantiqueira e IAC 576-70, respectivamente (Grizotto & Menezes,2003).

Em relacdo ao teor de acido ascérbico, a variedade ‘Manteiga’ foi a que obteve os
maiores valores, com 52,27 mg.100 g™ e a que apresenta menor teor foi a variedade ‘Branca’,
com 42,19% (Tabela 1). Valores maiores do que encontrados por Couto (2013) e por Bezerra
et al. (2002). O 4cido ascorbico é um excelente antioxidante e atua nas reacGes redox como
transportador de elétrons para a cadeia respiratdria, sendo um fator importante na
prevencado do escurecimento de frutas e raizes pelo seu poder redutor; atua também na
regeneracdao de diferentes substratos de sua forma oxidada para a forma reduzida, a
exemplo, as quinonas produzidas pela acdo enzimatica (Van Levyveld & Bruyn, 1977; Chitarra
& Chitarra, 2005). Teores mais elevados de acido ascérbico possivelmente aumente a vida Util
de prateleira das raizes de mandioca, quando acondicionados crua.

Para o amido, os valores encontrados foram de 34,55% até 37,33% (Tabela 1). Apesar
de ndo haver diferenca significativa, vale ressaltar que a variedade ‘Pernambucana’ obteve
maior valor, uma vez que maiores teores de amido representam maiores rendimentos de

producdo e, consequentemente, maior valor econdmico. Esta média dos teores de amido,
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também foram encontrados por outros autores que variaram de 28,25% a 37,08% (Oliveira &
Moraes, 2009; Bezerra et al., 2002; Couto, 2013). Os conteldo de acgUcares redutores e ndo-
redutores foram encontrados em pequenas quantidades, média de 0,27 g de glicose.100 g™ e
1,7 g de glicose.100 g'l, respectivamente (Tabela 1). Estes valores foram abaixo do
encontrado por Fenimam (2004), que foram de 2,45 g de glicose.100 g™ aos doze meses apds
plantio e valor aproximado quando colhido aos 15 meses, 1,65 g de glicose.100 g'l, e por
Couto (2013), média de 2,97 g de glicose.100 g* das diferentes épocas colhidas. O baixo valor
de acucares encontrado em mandioca deve ser pelo fato da espécie direcionar o acumulo de
carboidratos na forma de amido.

Assim como os valores de acUcares redutores e agUcares ndao-redutores (Tabela 1), os
valores de extrato etéreo foram baixos, porém semelhantes ao encontrado por Grizotto &
Menezes (2003) de 0,36 a 0,38 g.100g™. Quando comparado aos valores encontrados por
Oliveira & Moraes (2009), que obtiveram média de 0,32 g.lOOg’l, as variedades possuem
teores mais baixos de extrato etéreo, exceto a variedade ‘Cedinha’ que apresentou valor de
0,38g.100g™.

Os teores de compostos cianogénicos variaram entre 79,11 a 153,9 mg.Kg'l, nas
variedades ‘Cedinha’ e ‘Manteiga’, respectivamente (Tabela 1). De acordo com a classificacdo
de Pereira et al. (1977), as variedades ‘Manteiga’ e ‘Pernambucana’ seriam classificadas como
moderadamente tdxicas, por estarem com teores de compostos cianogénicos entre 100
mg.Kg* e 200 mg.Kg’l. Lorenzi et al. (1993), em estudo com 206 variedades de mandiocas
cultivadas em fundo de quintais verificaram que 33% delas possuiam teores acima desse
patamar e que o componente genético é um dos principais fatores de variacdo do HCN.
Sanchez (2004), em experimentos no CIAT (International Center for Tropical Agriculture),
classificou as variedades com menos de 180 mg.Kg" de HCN (base seca) como variedades
doces, e que o teor de compostos cianogénicos também é afetado pelo solo e as condigdes
climaticas que se encontra a variedade e sua idade no momento da colheita.

Para o tempo de cocgdo (Tabela 2), houve diferenca significativa entre as variedades,
obtendo a ‘Pernambucana’ o menor tempo (10 min). A variedade ‘Branca’, por sua vez
necessitou de um periodo de tempo maior (25 min). Apesar de ter diferenca significativa,
todas as variedades se enquadram no tipo A, uma vez que essa classificacdo descreve

cozimento normal, em até 30 minutos a temperatura de ebulicdo da dgua e em pressao
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atmosférica (Vilpoux & Cereda, 2003). O tempo de cocg¢do é um parametro de qualidade
importante na caracterizacdo de diferentes variedades de mandioca de mesa, uma vez que
tanto o consumidor que busca garantia de bom cozimento, quanto a industria que preza pela
uniformidade da matéria-prima, preocupam-se com o mesmo. Além disso, quanto menor
esse tempo, melhor a massa cozida de mandioca, sobretudo em relagdo as caracteristicas de
textura, plasticidade e pegajosidade (Lorenzi, 1994).

Tendo em vista que a mandioca é consumida principalmente apds cocgdo, foram
avaliadas as caracteristicas das raizes apds o processo hidrotérmico. Os valores de firmeza
diminuiram consideravelmente, passando da faixa de 75,88 N para 2,5 N (Tabela 2), devido a
gelatinizacdo do amido e propriedades associadas, como por exemplo, a absorcdo de dgua e
aumento do volume dos granulos, assim como a separacdo de células, afetando os tecidos
celulares (Butarelo et al. 2004). Devido a este comportamento, ocorrendo a reducdo da
firmeza, ocorre também o extravasamento celular, e a concentracdo de alguns de seus
constituintes é reduzida. Observou-se também que, apds a cocgdo ocorreu um aumento da
umidade em todas as variedades, uma vez que isto ocorre devido a geleificagdo do amido,
promovido pelo tratamento térmico (Gava, 1998); a variedade ‘Branca’ apresentou menor
teor de umidade entre todas, 60,88%, quando comparada com a média das demais (68,33% +
1,2%) (Tabela 2). Os valores de cinzas, pH, acidez tituldvel, sélidos solUveis, o teor de acido
ascorbico e o teor de amido tiveram seus valores reduzidos, que pode ser explicado pela
ruptura das paredes celulares e liberacdo de seus compostos para o meio liquido e/ou perca
pela elevada temperatura. Ndo foi possivel determinar os teores de aclcares redutores nas
raizes de mandioca cozida.

Na avaliacdo sensorial de aparéncia (Tabela 3), a variedade ‘Branca’ foi descrita como
tendo a casca de coloracdo bege (valores proximos a 6,6) e de intensidade intermediaria (5,0),
menor que as demais variedades que foram descritas de cor marrom (10,0) com intensidade
forte (10,0). Ja na coloracdo da entrecasca, a variedade ‘Pernambucana’, com coloragdo rosa
(10,0), foi a que se diferenciou das demais, apresentando coloracdo intermediaria entre
branco (0,0) e creme (5,0). A coloracdo da polpa constitui um atributo de diferenciacdo entre
variedades, conforme se observou entre a ‘Cedinha’ (branca) e a ‘Manteiga’ (Amarela).

Outro parametro de diferenciacdo da variedade ‘Branca’ foi observado na sua casca

mais lisa e fina em relacdo as demais. Quanto a capacidade de desprendimento da
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entrecasca, a Unica variedade que demonstrou facilidade ao desprendimento (0,0) foi a
‘Cedinha’. As demais obtiveram a classificacdo moderada (5,0). Todas as variedades
estudadas obtiveram boa aceitacdo confirmada pela grande aceitacdo de compra, com
excecdo da variedade ‘Branca’, o que provavelmente seja pela depreciacdo dos avaliadores
guanto a sua aparéncia em relacdo a cor da casca.

Na andlise sensorial das raizes de mandioca cozida (Tabela 4), foi verificado que os
provadores gostam de seus aromas e que a intensidade do mesmo é de mediana a forte. A
cor variou do branco (0,0) ao creme (3,3), com intensidade mediana nas variedades ‘Branca’,
‘Cedinha’ e ‘Pernambucana’, e a variedade ‘Manteiga’ foi descrita como amarelo forte (10,0).
Em relacdo a fibrosidade, a variedade ‘Branca’ foi descrita como quase ausente (préximo de
0,0); as variedades ‘Cedinha’ e ‘Manteiga’ possuindo poucas fibras (2,5); e a variedade
‘Pernambucana’ como moderada fibrosidade (5,0).

As variedades ‘Branca’ e ‘Pernambucana’ foram caracterizadas como de mastigabilidade
moderada (valores préximos de 5,0), enquanto as outras duas foram de facil mastigabilidade
(valores proximos de 0,0). Na avaliacdo da firmeza, a que obteve valores mais altos foi a
variedade ‘Branca’, com 6,5; as demais obtiveram notas de moderada (5,0) a pouco firme
(0,0). Para a textura, que variava de 0,0 (pouco macia) até 10,0 (muito macia), a Unica
variedade que obteve variacdo significativa foi a ‘Branca’, sendo mais firme do que as demais.

A intensidade do sabor encontrado foi entre médio (5,0) e forte (10,0); o gosto amargo
foi ausente, tendo em vista que os valores das quatro variedades foram préoximos de 0,0; o
gosto amilacio apresentado pelas variedades foi moderado (préoximos de 5,0). Os valores
encontrados para as variedades quanto a Intencdao de compra foram entre Talvez compraria
(5,0) e Certamente compraria (10,0); e a Aceitacdo global variou entre Nem gostei e nem
desgostei (5,0) e Gostei muitissimo (10,0). Os resultados de intensidade do sabor, gosta
amargo, gosto amilacio, intencdo de compra e aceitacdo global ndo obtiveram diferencas
significativas.

A analise de componentes principais foi utilizada para identificar quais caracteristicas
respondem pela variabilidade apresentada pelas variedades estudadas. A tabela 5A mostra os
scores dos atributos avaliados na analise da aparéncia geral. Foi possivel identificar 81,3% da

variabilidade dos dados nos dois primeiros componentes principais.
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O primeiro componente principal foi composto pelos atributos de Intensidade de cor de
casca, Rugosidade, Espessura da casca, Intengdo de compra e Aceitacdo global, apresentando
uma correlacdo alta entre os dados, sendo responsavel por 61,1% da variacdo dos mesmos. Ja
o segundo componente principal foi responsavel por explicar os 20,2% restantes, explicando
os atributos de Cor e Desprendimento de entrecasca.

A variabilidade observada para a anadlise sensorial de raizes de mandioca crua foi
explicada em 81,3%, e para a sensorial das raizes cozidas pode ser explicada em 89,1%, ambas
a partir de dois componentes principais (Tabela 5). O componente principal 1 foi composto
pelos atributos de Cor, Intensidade de cor, Firmeza, Suculéncia, Intensidade do sabor e Sabor
amargo, respondendo a 47,2% do total. J&d o componente principal 2 foi composto por Aroma
caracteristico, Intensidade do aroma, Mastigabilidade, Maciez, Intengdo de compra e
Aceitacdo global.

Através da matriz de correlacdo das varidveis, na andlise sensorial de aparéncia (Figura
1A) foi possivel observar a formacdo de dois grupos por semelhanca entre os tratamentos. O
grupo 1 composto pela variedade ‘Branca’ e o grupo 2 composto pelas variedades ‘Cedinha’,
‘Manteiga’ e ‘Pernambucana’ caracterizada pela casca rugosa, Intensidade de cor de casca de
intermediaria a forte, Espessura da casca grossa e maior Intencdao de compra e Aceitacdo
global. Na Figura 1B, Ocorre também, a formacado de dois grupos: o grupo 1 é composto pela
variedade ‘Cedinha’, caracterizada pelo valor maior de Sabor amargo; e o grupo 2, formado
pelas variedades ‘Branca’, ‘Manteiga’ e ‘Pernambucana’ com maiores valores de Aroma
caracteristico, Intensidade do aroma, Intencdo de compra e Aceitagao global.

Com os dados obtidos, pode se concluir que a variedade ‘Pernambucana’ necessita de
um menor tempo de coccdo. Todas as variedades estudadas, enquanto cruas, apresentaram
semelhancas quanto aos parametros de pH e firmeza, bem como os seus teores de sélidos
solUveis e amido. Ja para os teores de compostos cianogénicos, as variedades ‘Manteiga’ e
‘Pernambucana’ apresentaram valores maiores do que 100 mg.kg' nas condicdes deste
trabalho, havendo a necessidade de avaliar em diferentes condi¢cGes edafoclimaticas e idade
de colheita da raiz. Na analise sensorial de aparéncia, as variedades estudadas podem ser
diferenciadas pela cor e rugosidade da casca, cor da entrecasca e pela cor da polpa; e que as
variedadades ‘Cedinha’, ‘Manteiga’ e ‘Pernambucana’ obtiveram maior aceitacdo global.

Todas as variedades estudadas forma bem aceitas para o consumo e apesar do menor tempo
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de coccdo ter sido registrado para a variedade ‘Pernambucana’, a variedade ‘Manteiga’ foi a
que apresentou-se com menor firmeza e maior suculéncia além de coloracdo amarelada
intensa, favorecendo a alta aceitacdo. A variedade ‘Branca’ se destacou pela sua baixa

fibrosidade e maior mastigabilidade.
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430  ANEXOS

431 Tabela 1. Caracterizacdo da qualidade de raizes frescas de quatro variedades de mandioca (Characterization of
432 the quality of fresh cassava roots four varieties). Areia. UFPB. 2016.

. Variedades L
Atributos ) ) Média
Branca Cedinha Manteiga Pernambucana

Firmeza (N) 69,5+16,2a 83,3+19,7 a 78,2+20,7 a 72,5+17,5a 75,88
Umidade (%) 56,4+0,2 d 57,440,2 c 58,940,1 b 59,6+0,4 a 58,08
Cinzas (%) 0,7+0,03 bc 0,6+0,04 c 0,8+0,08 ab 0,8+0,01 a 0,71
pH 6,710,2 a 6,910,2 a 6,8+0,07 a 6,8+0,07 a 6,79
Sélidos Soluveis (%) 8,810,4 a 8,2+0,5 a 8,3t1,0 a 7,5+0,9 a 8,18
Acidez Titulavel (g.lOOg'l) 0,09+0,01ab  0,07+0,0 c 0,08%0,0 bc 0,140,0 a 0,08
Acido ascdrbico (mg.lOOg’l) 42,2+0,7 ¢ 51,3+1,1 ab 52,3+1,0 a 49,5+0,6 b 48,80
Amido (g.lOOg'l) 36,312 a 34,640,5 a 35,843,6 a 37,3¢1,3a 36,00
Aclcares Redutores (g.lOOg’l) 0,3+0,02 ab  0,3+0,05 ab 0,240,01 b 0,4+0,08 a 0,27
AcUcares N3do-Redutores (g.lOOg'l) 0,9+0,01 c 1,940,3 ab 2,310,4 a 1,740,3 b 1,69
Extrato etéreo (%) 0,240,06 ab 0,4+0,2 a 0,0940,04 b 0,1+0,07 ab 0,20

Compostos cianogénicos (mg.kg'l) 87,7+1,4 c 79,1+6,8 c 153,9+2,7a 120,1+12,2b 110,19
433 Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
434 probabilidade (Means followed by the same letter in the line do not differ by Tukey test at 5% probability).
435

436 Tabela 2. Caracterizacdo da qualidade de raizes cozidas de variedades de mandioca (Quality characterization of
437 roots boiled cassava varieties). Areia. UFPB. 2016.

. Variedades L
Atributos ) ] Média
Branca Cedinha Manteiga Pernambucana
Tempo de cocgdo (min) 2545 a 1545 b 1545 b 1045 ¢ 16,25
Firmeza (N) 2,310,0 b 5,4+0,0 a 0,9+0,0d 1,4+0,0 c 2,50
Umidade (%) 60,9t1,5b 69,5£0,2 a 67,7+0,7 a 67,8t1,2 a 66,47
Cinzas (%) 0,8+£0,05 a 0,5+0,04 b 0,4+0,06 b 0,5+0,08 b 0,54
pH 6,5£0,1 a 6,2+0,06 a 5,810,6 a 6,2+0,06 a 6,18
Acidez Titulavel (g.lOngl) 0,04£0,0 a 0,04+0,01a 0,04%£0,01a 0,03£0,01 a 0,04
Sélidos Soldveis (%) 0,640,1b 0,7¢0,1 b 1,2+0,3 a 0,940,1 ab 0,83
Acido ascérbico (mg.lOOg'l) 10,8+1,9ab  7,8+0,7 bc 7,3+0,5¢ 11,9+1,5a 9,44
Amido (g.100g ") 249+2,1a  22,0¢1,7a 253%2,15a 26,0+0,8 a 24,53

438 Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
439 probabilidade (Means followed by the same letter in the line do not differ by Tukey test at 5% probability).
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440 Tabela 3. Atributos sensoriais das variedades de mandioca crua em relagdo a aparéncia (Sensory attributes of
441 the varieties of raw cassava over appearance). Areia. UFPB. 2016.

Atributos variedades Média
Branca Cedinha Manteiga Pernambucana
Cor da casca 5,0£1,3b 9,610,4 a 9,740,2 a 9,2+0,5 a 8,37
Intensidade da cor da casca 6,6+1,7 b 8,9+0,6 a 9,240,5a 7,6+1,3b 8,05
Cor da entrecasca 4,209 b 3,240,8 ¢ 45+1,2 b 9,840,2 a 5,42
Cor da polpa 1,4+0,8 b 1,7+0,8 b 6,0+0,8 a 1,0+0,5 b 2,51
Rugosidade 3,5¢1,1b 8,3+1,0a 7,9+1,4a 7,7+13a 6,84
Espessura da casca 1,941,3 ¢ 6,1+1,1b 8,6+1,0a 6,6+1,6 b 5,79
Desprendimento da entrecasca 4,6+2,3 ab 2,44¢2,1b 5,0%2,3 a 4,6%2,2 ab 4,16
Inten¢do de compra 7,0£2,5b 8,9+1,1a 8,9+0,9 a 9,0¢0,9 a 8,48
Aceitac3o global 6,8+1,7 b 9,1+0,9 a 8,7+0,9 a 8,9+0,9 a 8,37

442 Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
443 probabilidade (Means followed by the same letter on the line do not differ by Tukey test at 5% probability).
444

445 Tabela 4. Atributos sensoriais das variedades de mandioca cozida em relagdo parametros de sabor (Results
446 middleweight sensory attributes of the varieties of boiled cassava relative parameters of taste). Areia. UFPB.
447 2016.

Atributos Variedades Média
Branca Cedinha Manteiga Pernambucana
Aroma caracteristico 7,8+1,1a 7,1¢1,0 a 7,8+1,5a 7,6£1,4a 7,59
Intensidade do aroma 7,0+1,8a 6,2+1,5 a 7,0+1,7 a 7,1+1,7 a 6,82
Cor 3,010,6 ¢ 3,1+0,8 ¢ 9,740,2 a 4,6+1,5b 5,10
Intensidade da cor 5,9%0,7 b 6,8t1,0b 9,40,5 a 6,709 b 7,22
Fibrosidade 1,940,9b 2,841,8 ab 2,841,4 ab 4,3t1,52a 2,95
Mastigabilidade 4,3t1,1a 2,3109b 2941,1b 4,2+1,2 a 3,39
Firmeza 6,5t1,1a 4,0+£1,2 be 3,2¢10¢c 4,7+0,9 b 4,59
Textura/maciez 3,112 b 5,713 a 5,440,9 a 4,7+1,8 a 4,72
Suculéncia 4,0t1,6a 5,1+1,6 a 5,6x1,4 a 5,316 a 5,03
Intensidade do sabor 6,5+1,4 a 6,7¢1,3 a 7,1+1,8 a 7,012 a 6,83
Gosto amargo 0,7¢0,5 a 1,4+19a 0,7+0,7 a 1,0+0,5a 0,96
Gosto amilacio 5,414 a 4,7+2,3 a 3,6x1,8a 4,8+2,4 3 4,61
Intencdo de consumo 7,416 a 6,8t1,7 a 7,4+1,7 a 7,4+1,2 a 7,25
Aceitacdo global 7,3%1,3 a 6,9+1,5a 7,5%£1,7 a 7,4£0,9 a 7,29
448 Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de

449 probabilidade (Means followed by the same letter on the line do not differ by Tukey test at 5% probability).
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Tabela 5. Auto vetores em dois componentes principais (CP1, CP2), das varidveis relacionadas com as analises
sensoriais de mandioca crua e de mandioca cozida (Eigenvectors of two main components (CP1, CP2), the
variables related to the sensory analysis of raw cassava and boiled cassava). AREIA. UFPB. 2015.

Crua Cozida

CP1 CP2 CP1 CP2
ICC 0,91808 -0,34201 AC 0,28318 0,95507
CE 0,07440 0,94527 IA 0,31559 0,90692
CcpP 0,48286 -0,08686 COR 0,94308 0,21905
RUG 0,98432 0,04292 ICOR 0,94506 -0,03493
EC 0,95531 0,20144 FIB 0,41137 -0,18873
DE -0,26966 0,71256  MAST -0,35232 0,83762
INT 0,96365 0,18811 FIR -0,84914 0,52677
AG 0,95991 0,06438 MACIEZ 0,64921 -0,75445
VA 81,3% SucC 0,89988 -0,34410
IS 0,95662 -0,02537
AMAR -0,20925 -0,95469
AMIL -0,94883 0,08845
INT 0,32397 0,94469
AG 0,65667 0,74868

VA 89,1%

ICC: Intensidade de cor de casca; CE: Cor de entrecasca; CP: Cor de polpa; RUG: Rugosidade; EC: Espessura de
entrecasca; DE: Desprendimento de entrecasca; INT: Inten¢do de compra; AG: Aceitagdo global; VA:
Variabilidade acumulada; AC: Aroma caracteristico; IA: Intensidade do aroma; ICOR: Intensidade de cor; FIB:
Fibrosidade; MAST: Mastigabilidade; FIR: Firmeza; SUC: Suculéncia; IS: Intensidade de sabor; AMAR: Gosto
amargo; AMIL: Gosto amilacio.

Crua Cozida
. ] i AC,IA
3 3 MAST '
: AG
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E ® Branca o 1S
© (&)
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=P 24
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1
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Figura 1. Circulo de autovetores de quatro variedades de mandioca (Manihot esculenta Crantz) nas analises
sensoriais de apaténcia (A) e de sabor (B). ICC: Intensidade de cor de casca; CE: Cor de entrecasca; CP: Cor de
polpa; RUG: Rugosidade; EC: Espessura de entrecasca; DE: Desprendimento de entrecasca; INT: Intengdo de
compra; AG: Aceitacdo global; AC: Aroma caracteristico; IA: Intensidade do aroma; ICOR: Intensidade de cor; FIB:
Fibrosidade; MAST: Mastigabilidade; FIR: Firmeza; SUC: Suculéncia; IS: Intensidade de sabor; AMAR: Gosto
amargo; AMIL: Gosto amildcio.
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ARTIGO 2

QUALIDADE POS-COLHEITA E ATRIBUTOS SENSORIAIS DE MANDIOCAS
SUBMETIDAS A MANEJOS DE PLANTAS DANINHAS
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Qualidade pds-colheita e atributos sensoriais de mandiocas submetidas a manejos de

plantas daninhas

Luiz Placido Cde S Andradel; Silvanda de M Silva®
"Universidade Federal da Paraiba — Programa de Pds-graduacdo em Agronomia, s/n, Cidade Universitaria,
58397-000, Areia-PB, Brasil; placido_ufpb@hotmail.com; silvasil@cca.ufpb.br;

RESUMO
A mandioca de mesa é pertencente a familia Euphorbiaceae e com provavel Centro de

Origem e Diversidade no Brasil. E fonte rica em carboidratos, sendo utilizada tanto para
alimentagdo humana e animal. Diversos estudos tém sido realizados sobre o manejo na
cultura, no entanto, ndo se encontra trabalhos avaliando sua influéncia na qualidade pds-
colheita. O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia do manejo de controle de plantas
daninhas na pré-colheita nos atributos fisicos, fisico-quimicos e sensoriais da mandioca de
mesa. O experimento foi conduzido em area de producdo no municipio de Areia-PB. Os
tratamentos foram constituidos de: T1 (testemunha), sem remocdo das plantas daninhas; T2
(capina), manejo das plantas daninhas com auxilio de enxada; e T3 (roco), controle das
plantas daninhas utilizando rogadeira. O delineamento em campo foi em blocos casualizados,
com trés repeticdes, em esquema fatorial 2x3x5. Foi analisada a influéncia do manejo nas
caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e sensoriais de aparéncia e sabor. Os valores de firmeza
aumentaram até os dez dias apds aplicacdo dos tratamentos. Os valores de acidez titulavel
também foram influenciados pelo manejo. O tempo de coccdo para ambas as variedades
cresceram apdés o manejo de controle de plantas daninhas, regredindo apds um intervalo
maior, indicando ser uma interferéncia na fisiologia da planta. O controle de plantas daninhas
reduziu o teor da acidez tituldvel, assim como alterou os teores de solidos soluveis, pH, e de
acido ascorbico.

Palavras-chave: manejo; tratos culturais; tempo de coccdo.

ABSTRACT

Table cassava belongs to the Euphorbiaceae family and its probable origin Center and
Diversity in Brazil. Cassava is a rich source of carbohydrates and, thus, is used both for food
and feed. Several studies have been conducted on the culture management, however, there
is not studies evaluating its influence in the postharvest quality. The objective of this study

was to evaluate the influence of the management of weed control in preharvest in the
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physical, physicochemical and sensory quality of two varieties of cassava. The experiment was
carried out in a family farmer production area at the Areia municipality, PB, Brazil, during the
months of July and August 2015. The treatments applied were: T1 (control) without removal
of weeds; T2 (weeding), management of weeds with hoes aid; and T3 (trench), weed control
using mowing. The experimental design in the field was in randomized block with three
replications, in a factorial 2x3x5. The influence of weed management in the physical,
physicochemical, and sensory appearance and flavor was evaluated. The firmness start to
increase from ten days after application of treatments. The titratable acidity also increased by
the management. The cooking time for both varieties increased in response to the weed
control. The weed control reduced the content of titratable acidity, as well as enhanced the
soluble solids, pH, and ascorbic acid contents.

Keywords: field management; cultural practices; cooking time.

INTRODUCAO

A producdo brasileira de mandioca terda em 2016 um aumento de 4,2% atingindo 23,71
milhGes de toneladas, tendo maior contribuicdo, as regides Norte e Nordeste; com
acréscimos de 11,8% e 9,0% respectivamente, em relacdo ao ano anterior, tendo como
principais estados contribuintes o Ceara, Piaui e Paraiba (IBGE, 2016).

Apesar de ser conhecida pela sua rusticidade durante o seu cultivo, de acordo com o
manejo adotado, ocorre influéncia na producdo da mandioca. Aguiar et al. (2011),
observaram que de acordo com o periodo aplicado, a poda influencia negativamente no teor
de matéria seca e na produtividade de raizes de mandioca. J& Andrade et al. (2011),
detectaram que se realizado a poda no periodo de repouso fisioldgico aumenta a producdo
de raizes.

Albuguerque et al. (2008), identificaram que um dos principais fatores que contribuem
para a baixa produtividade da cultura de mandioca no Brasil é a realizacdo do manejo
inadequado das plantas daninhas. Diversos trabalhos mostram que a presenca de ervas
daninhas prejudica o cultivo da mandioca interferindo nos indices de producdo, como
numero de raizes por planta, peso da producdo de raizes (Johanns & Contiero, 2006) ou
estande da cultura e produtividade de raizes comerciais (Biffe et al., 2010). Estes trabalhos

concluiram que o periodo critico de prevencdo a interferéncia é de até 100 dias apds o
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plantio, podendo o plantio, continuar sem o manejo de plantas daninhas até sua colheita sem
interferéncia expressiva na producgao.

Albuguerque et al. (2008) também constataram que o periodo de convivio com o mato
interfere ndo sé na produtividade, mas também no teor de amido encontrado nas raizes.
Outro manejo que influencia as caracteristicas de qualidade sdo os diferentes sistemas de
preparos de solo, interferindo no teor de matéria seca no primeiro ano de cultivo, ndo se
repetindo nos anos subsequentes (Pequeno et al., 2007).

No entanto, quando o cultivo permanece sem o controle do mato até a sua colheita, a
mesma é dificultada, uma vez que pequenos agricultores realizam de forma manual em
funcdo da predominancia de pequenas areas de plantio. E como o conhecimento popular
afirma que a realizacdo de capina antes da colheita resulta em raizes de baixo potencial de
cocgdo, carece de informacles a cerca da influéncia dos tratos culturais pré-colheita na
gualidade pds-colheita e composicdo quimica das raizes.

Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia do manejo de controle
de plantas daninhas na pré-colheita nos atributos de qualidade e sensoriais da mandioca de

mesa.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido em area de producdo de agricultores familiares localizado
no sitio Mundo Novo, situado no municipio de Areia-PB, nas coordenadas (S 062 56’ 41,7” e
W 03592 40’ 47,7”). Utilizaram-se plantios cultivados no modo de sequeiro, sem adubacdo e
plantados em matumbos; o trato cultural adotado foi apenas trés capinas no decorrer dos
primeiros 120 dias apds o plantio.

O trabalho foi realizado durante os meses de julho e agosto de 2015, utilizando raizes
de mandioca das variedades ‘Cedinha’ e ‘Pernambucana’, quando as plantas estavam com
270 dias apds o plantio. As parcelas foram delimitadas com aproximadamente 120 m? (6 x 20
m) para as duas variedades. Em seguida, foram aplicados diferentes manejos das plantas
daninhas no periodo da colheita representados por: T1 (testemunha), sem remocdo das
plantas daninhas; T2 (capina), manejo das plantas daninhas com auxilio de enxada; e T3
(roco), controle das plantas daninhas com equipamento motomecanizado utilizando

rocadeira Sthill®.
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No dia da realizacdo dos manejos, as raizes foram colhidas manualmente uma
quantidade representativa de plantas, 12 Kg de raizes por, para compor o periodo O e a cada
10 dias apos aplicagdo dos tratamentos até 40 dias, foi colhida a mesma quantidade de
amostra para a realizacdo das analises, totalizando cinco periodos de avaliacdo (0, 10, 20, 30 e
40 dias).

O delineamento em campo foi em blocos casualizados, com trés repeticdes, em
esquema fatorial 2x3x5 (duas variedades, trés manejos e cinco periodos de avaliacdo).

As analises foram realizadas no Laboratério de Biologia e Tecnologia Pds-colheita-
LBTPC, no Centro de Ciéncias Agrarias, Campus ll, pertencente a Universidade Federal da
Paraiba (CCA/UFPB). As raizes foram colhidas manualmente e nas primeiras horas do dia,
levadas até o laboratério para conducdo das analises. No laboratério, as raizes foram lavadas
com dagua corrente e auxilio de uma escova macia para retirada de solo remanescente. As
raizes foram postas para secar em bancada sobre papel toalha em temperatura ambiente a
25 °C +2 e processadas para realizacdo das andlises.

Para as analises fisicas e fisico-quimicas, foram utilizadas trés raizes por repeticdo. A
analise de firmeza (N) foi determinada por penetrometro Magness Taylor Pressure Tester®,
com ponteira de 5/16 polegadas de didmetro, realizada duas leituras na seccdo transversal
em lados opostos. A leitura do pH foi realizada utilizando potenciometro digital (IAL, 2008), e
dos solidos soluveis (SS) por refratbmetro de bancada tipo Abbe a 20 °C (AOAC, 2016); a
acidez titulavel foi determinada por titulometria com solucdo de NaOH 0,1 M com indicador
fenolftaleina até obtencdo de coloracdo réseo claro permanente, utilizando 5 g da amostra
em 50 mL de dgua destilada (IAL, 2008).

O teor de 4cido ascoérbico foi determinado por titulacdo do DFI (2,6-dicloro-fenol-
indofenol 0,002 %) com o &cido oxalico 0,5%, (Strohecker & Henning, 1967); os teores de
amido (g.100g-) foram extraidos por hidrélise acida (AOAC, 2016), determinado pelo método
de Somogy modificado por Nelson (1944); acticares n3o redutores (g de sacarose.100g™)
foram determinados por titulometria utilizando-se solugdo de Fehling A e Fehling B com
indicador azul de metileno (IAL, 2008).

Os compostos cianogénicos (mg.Kg™?), utilizou-se 20 g de amostra de polpa crua,
triturada em processador doméstico; transferiu-se a massa para baldo volumétrico de 500 mL

com 150 mL de dgua destilada resfriada a 15 2C. Conectou-se o baldo ao equipamento de
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arraste de vapor para executar a destilacdo, e o frasco coletor contendo 20 mL de agua
destilada, 30 mL de Tiocianato de potdssio 0,02 N e 1 mL de acido nitrico (1:1), deixando
destilar até completar 200 mL. Utilizou-se o Nitrato de prata (0,02 N) na titulagdo do
destilado, com alumen férrico como indicador, até a coloracdo esbranquicada e opaca.
Obteve o valor de HCN pela relagdo: 1 mL de AgNO3 0,02 N = 0,54 mg HCN (Telles, 1972).

Para as avaliagcdes sensoriais, o projeto foi submetido e aprovado no Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal da Paraiba (UFPB), sob numero de registro CAAE
45784315.9.0000.5188. O teste aplicado foi o de Andlise Descritiva Quantitativa - ADQ -
(Ellendersen & Wosiack, 2010), sendo realizado em trés etapas: selecdo e recrutamento de
avaliadores, treinamento para a ADQ e a ADQ propriamente dita.

Para a realizacdo da analise sensorial da mandioca crua, foi utilizada trés raizes de cada
tratamento distribuidas em bandejas de poliestireno expandido e codificadas com ndumeros
de trés digitos aleatdrios. Disponibilizada para avaliacdo para 15 provadores treinados onde, o
julgamento das amostras codificadas foi realizado através de fichas com escala ndo-
estruturada de 0 a 10 cm, onde o julgador marcava com trago vertical a intensidade dos
parametros solicitados, cujos parametros foram: Cor da casca, Intensidade da cor da casca,
Cor da entrecasca, Cor da polpa, Rugosidade, Espessura da casca, Desprendimento da
entrecasca, Intencao de compra e Aceitacdo global.

Na sensorial de sabor, a selecdo foi realizada por meio de testes de reconhecimento dos
gostos basicos (doce, acido, salgado e amargo) e de reconhecimento de odores, com no
minimo 50% de acertos (Barnabé et al., 2007). Para a determinacdo dos parametros foi
utilizado o teste de rede (Dutcosky, 1996). As quatro amostras foram cozidas sem adicdo de
sal, por 20 minutos sob pressao.

Em seguida, foram colocadas a disposicdo dos provadores em painel aberto, para que
cada um descrevesse todas as caracteristicas diferentes e em comuns as variedades
apresentadas. E a partir dos termos descritivos obtidos pelo método, o grupo se reuniu sob a
supervisdo de um moderador, no intuito de agrupar os termos semelhantes e eliminar
aqueles que ndo eram percebidos pela maioria dos julgadores. Com essas informag&es pode-
se confeccionar a ficha de avaliacdo, abrangendo: Aroma caracteristico, Intensidade do
aroma, Cor, Intensidade da cor, Fibrosidade, Mastigabilidade, Firmeza, Maciez, Suculéncia,

Intensidade do sabor, Gosto amargo, Gosto amilacio, Intencdo de compra e Aceitacdo global.
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Apds o treinamento, foram identificados e selecionados onze avaliadores aptos para
realizacdo das analises.

Na analise, as amostras foram disponibilizadas em copos descartdveis em pedacos de
aproximadamente 1 cm?®, identificados com trés digitos aleatdrios, servidos em cabines
sensoriais individuais, iluminada por lampadas fluorescentes e a temperatura ambiente. As
amostras foram servidas de forma aleatdrias, onde cada provador julgou as amostras na
ordem de apresentacdo. Os julgadores receberam, juntamente as amostras, um copo com
agua natural e biscoito tipo agua e sal, e uma ficha individual com escala ndo-estruturada de O
a 10 cm para avaliagdo com um traco vertical na escala, onde melhor representasse cada
descritor abordado na etapa anterior.

Os dados foram submetidos a analise de variancia pelo teste F (p<0,05), para o fator
periodo de armazenamento (dias) e sua interacdo com o fator recobrimento, foi aplicada
andlise de regressao polinomial até o segundo grau e, para o fator recobrimentos isolados foi

aplicado o teste de Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de firmeza na mandioca cozida foram influenciados pela interacdo entre o
periodo e as variedades, tendo os maiores valores aos dez dias apds aplicacdo dos manejos
(Figura 2A); e entre o periodo e tratamentos (Figura 2B). As raizes oriundas do manejo
Testemunha e Rogo apresentaram raizes com os maiores valores de firmeza aos dez dias e da
Capina foi alcangada apenas apds os 40 DAT.

Apds o cozimento, os teores de sodlidos sollUveis foram maiores aos 20 dias apods a
aplicacdo do tratamento para a testemunha e capina, e aos 30 dias para a utilizacdo do roco
na variedade ‘Cedinha’ (Figura 2C). Para a variedade ‘Pernambucana’ (Figura 2D), apenas a
testemunha se comportou de forma exponencial quadratica, obtendo o seu maximo teor aos
20 dias ap6s a aplicacdo dos tratamentos. Mandiocas submetidas a capina e rogo obtiveram
niveis mais elevados de SS aos 40 dias e 20 dias, respectivamente.

O teor de acido ascérbico em mandioca crua diminuiu durante os periodos de colheita
de forma linear para a variedade ‘Pernambucana’, e se comportou de forma quadratica para a
variedade ‘Cedinha’, ndo sendo influenciado pelos tratamentos (Figura 2E). Apds o
cozimento, o teor de acido ascorbico na variedade ‘Cedinha’ quando nao aplicado nenhum
tratamento (testemunha) de controle de mato, foi aumentando de forma linear (Figura 2F).
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Na capina e roc¢o, o teor de acido ascdorbico alcancou maiores valores aos 20 DAT. Na
variedade ‘Pernambucana’ (Figura 2G), a testemunha alcancou os maiores valores de acido
ascorbico aos 30 dias apds aplicacdo dos tratamentos, ndo se ajustando aos modelos linear
ou quadratico. Raizes submetidas a capina e roco alcancaram valores maximos aos 20 dias
apos aplicacdo dos tratamentos.

A acidez tituldvel em mandioca crua foi influenciada pelos diferentes tratamentos de
controle do mato nas duas variedades estudadas; sendo a ‘Cedinha’ com menores valores na
testemunha aos 10 dias apds aplicagdo dos tratamentos e capina e roco apenas aos 20 dias
(Figura 2H), indicando que o controle do mato reduz a acidez das raizes dessa variedade. Na
‘Pernambucana’, os menores valores foram obtidos aos 20 dias para a testemunha, dez dias
para capina e aos dez e 40 dias apds o roco (Figura 21). Quando cozida, a resposta foi
significativa apenas entre variedades e periodo (Figura 2J), obtendo a variedade ‘Cedinha’, o
minimo valor aos dez dias apds aplicacdo dos tratamentos. Na variedade ‘Pernambucana’
houve variacdo onde o minimo alcancado foi aos 20 dias, em seguida tendo aumento
continuo até aos 40 dias.

Os valores de pH diferiram entre o periodo e as variedades sendo, 0s mesmos,
reduzidos no decorrer do periodo de pds-manejo para ambas as variedades de mandioca crua
(Figura 3E). Apds a cocgdo, o pH da variedade ‘Cedinha’ com controle de mato por Rogo ndo
se ajustou a nenhum modelo matematico, apresentando maiores valores aos 10 dias apds
aplicacdo dos tratamentos (Figura 3F). Na variedade ‘Pernambucana’, a Testemunha alcancou
os maiores valores aos 20 DAT. O controle do mato por Capina e Rogo obtiveram maiores
valores aos 10 dias, declinando a partir deste e se estabilizando aos 30 dias (Figura 3G).

O teor de agUcares ndo-redutores de mandioca crua aumentou no decorrer dos
periodos avaliados, ndo sofrendo influéncia dos tratamentos ou das variedades (Figura 4A).
Avaliando apds o cozimento, as variedades se comportaram de forma quadratica durante os
periodos de avaliacdo (Figura 4B); assim como os tratamentos, com excec¢do do rogo cujas
raizes cozidas apresentaram um aumento elevado aos 30 dias apds aplicacdo dos tratos
culturais de controle de mato (Figura 4C).

O teor de amido na mandioca crua apresentou comportamento quadratico durante os
periodos de avaliacdo, tanto para a interacdo entre periodo e tratamentos aplicados (Figura

4D) quanto para a interacdo periodo variedades (Figura 4E). Quando cozida, apenas a

31



217

218

219

220

221

222

223

224

225

226

227

228

229

230

231

232

233

234

235

236

237

238

239

240

241

242

243

244

245

246

variedade ‘Cedinha’ se comportou da mesma forma (Figura 4F), uma vez que a variedade
‘Pernambucana’ teve outro decréscimo aos 40 dias apds aplicacdo dos tratamentos.

O tempo de cocgdao da mandioca ‘Cedinha’ foi influenciado pelos tratamentos de
controle de mato (Figura 5A). A testemunha ndo se ajustou a um modelo regressao
polinomial, apresentando o maior tempo de cozimento aos 20 DAT; o controle de mato por
capina e rogo respondeu de forma quadratica com maximos do tempo de cocgdo aos 10 e 30
dias, respectivamente. A variedade ‘Pernambucana’ foi influenciada pelos tratamentos
(Figura 5B), no entanto, a testemunha ndo se ajustou a um modelo de regressdo. O emprego
da capina e do rogo aumentaram os tempos de coccdo até os 20 DAT, decrescendo em
seguida até o fim do experimento, indicando ser esta uma condicdo transitéria. Quando
comparado com a ‘Cedinha’, a variedade ‘Pernambucana’ apresentou menor tempo
necessario para o cozimento, aspecto favordvel a sua aceitagdo no mercado e
consequentemente, sua comercializagao.

Os teores de compostos cianogénicos na variedade ‘Cedinha’ foram inferiores a
‘Pernambucana’, entretanto, ambas declinaram durante o periodo pds aplicacdo dos
tratamentos. A ‘Cedinha’ se comportou de forma exponencial quadratica decrescente,
apresentando maiores valores aos 10 dias apds aplicacdo dos tratamentos (Figura 5C). A
variedade ‘Pernambucana’ respondeu de forma linear, decrescendo seus valores ao decorrer
do tempo de aplicagdo dos tratamentos.

Os resultados verificados na analise sensorial de aparéncia, avaliados do periodo 0 a 40
dias ap6s aplicacdo dos tratamentos em raizes de mandioca, estdo expressos na figura 5.

Em relacdo a cor da casca, os tratamentos diferiram entre si, onde as raizes de
mandioca apresentaram notas médias entre 9,04 e 9,72 (“cor marrom” préoximo a 10,0)
(Figura 6A). As variedades ‘Cedinha’ e ‘Pernambucana’ apresentaram coloracdo marrom com
valores médios de 9,58 e 9,2, respectivamente (Figura 6B). A caracteristica de intensidade de
cor da casca foi influenciada pelos tratamentos (Figura 6C), mantendo-se entre intermediario
(5,0) e forte (10,0). O mesmo comportamento foi observado entre as variedades ‘Cedinha’ e
‘Pernambucana’ (Figura 6D).

Para cor de entrecasca na variedade ‘Cedinha’, houve leve aumento durante o periodo

de pds-manejo (de 3,2 a 4,9), mas mantendo-se na cor “creme” (3,3). Por sua vez, a variedade
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‘Pernambucana’ manteve a cor da sua entrecasca na coloragdo “rosa” (proximo a 10,0)
(Figura 6E).

A variedade ‘Cedinha’ apresentou aspecto rugoso em sua casca (Figura 6F), com média
de 7,58. A ‘Pernambucana’ obteve resultados semelhantes, apresentando variacdo da
rugosidade moderada (5,0) a muito rugosa (10,0) com média de 7,13 (Figura 6G). Quando
comparado as espessuras da casca entre as variedades (Figura 6H), a variedade ‘Cedinha’
apresentou maior espessura (6,14) em relacdo a ‘Pernambucana’ (5,17), mas ambas foram
classificadas com espessura mediana (préximo de 5,0).

Em relacdo ao desprendimento da casca, a variedade ‘Cedinha’ variou entre
desprendimento facil (valores préximos de 0,0) a desprendimento moderado (préoximos de
5,0) (Figura 6l1). A ‘Pernambucana’ apresentou desprendimento moderado (préoximo a 5,0)
(Figura 61).

A intengdo de compra apresentou diferenga entre os tratamentos e entre as
variedades. A variedade ‘Cedinha’ na testemunha e capina seria comprada (préximos de 7,5)
pelos avaliadores em todo periodo de periodo de pds-manejo (Figura 7A). No entanto, o trato
cultural por rogo, aos 30 DAT, apresentou declinio no interesse de compra até “talvez
compraria”, em seguida tendo aumento até aos 40 DAT. A ‘Pernambucana’ diferiu entre os
tratamentos, mas nenhum trato cultural se ajustou a um modelo matematico (Figura 7B). O
controle do mato por rogo apresentou menores valores de intengdo de compra nos periodos
10 e 20 DAT quando comparado com os outros modos de controle.

A média dos provadores obtida foi que “gostaram” (7,5) da variedade ‘Cedinha’ na
aceitacdo global (média de 8,13). Independente do controle aplicado, a aceitacdo decresceu
durante o decorrer do periodo de pds-manejo (Figura 7C). A variedade ‘Pernambucana’
(Figura 7D) apresentou um declinio de sua aceitacdo aos dez dias apds os tratamentos para o
manejo de capina e na testemunha, no roco esse decréscimo seguiu até os 20 DAT, apos
esses periodos a aceitabilidade voltou a crescer. Mesmo com essa variacdo no decorrer do
periodo de pds-manejo, a variedade ‘Pernambucana’ apresentou a média dos provadores de
7,77 (“gostaram”).

Na analise sensorial da mandioca cozida, a coloragdo variou em torno da coloragao
Creme (3,3) durante os periodos avaliados (Figura 7A). A mastigabilidade na variedade

‘Cedinha’ variou durante os periodos avaliados, chegando ao seu maior valor aos 40 dias apds
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aplicacdo do manejo, e a variedade ‘Pernambucana’ aumentou durante todos os periodos,
alcancando seu maior valor aos 40 DAT (Figura 7 B). O aumento da dificuldade na mastigacado
pode ter ocorrido pelo aumento da firmeza encontrada no decorrer dos periodos de
avaliacdo tanto avaliando a aplicacdo dos tratos culturais (Figura 7 C) quanto comparando as
variedades (Figuras 7 D).

A maciez decresceu no decorrer dos dias avaliados, tendo os seus valores menores aos
40 dias apo6s aplicagdo dos tratos culturais (Figura 7 E e 7 F). Provavelmente este
comportamento tenha ocorrido pelo aumento da firmeza detectado pelos provadores.
Quando realizado a capina ou o roco antes da colheita na variedade ‘Cedinha’ promoveu
aumento do gosto amargo até aos 20 dias apds o manejo, diferentemente do manejo sem
controle do mato que até este periodo decresceu (Figura 7G). Na variedade ‘Pernambucana’,
0 gosto amargo aumentou até o décimo dia apds o manejo para todos os tratamentos, no
entanto aos 20 DAT, a auséncia de controle do mato apresentou o sabor menos amargo em
detrimento de quando aplicado a capina ou o roco (Figura 7 H).

A aplicacdo dos tratamentos no controle de plantas daninhas influenciou o tempo de
cocgdo nas variedades ‘Cedinha’ e ‘Pernambucana’, aumentando os seus valores condizendo
com o conhecimento popular. Como ocorre essa interferéncia nao foi encontrada nesse
trabalho, necessitando assim, de estudos mais aprofundados a nivel enzimatico. O manejo de
controle de plantas daninhas reduziu o teor da acidez titulavel, assim como alterou os teores
de sélidos soluveis, pH, e de acido ascorbico. Demonstrando assim, uma possivel influéncia do

manejo na fisiologia da planta.
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Figura 2. Firmeza, Sélidos Soltveis, Acido ascorbico e Acidez tituldvel de mandioca crua (E, H, 1) e mandioca
cozida (A, B, C, D, F, G, J) submetidos aos controles de ervas daninhas por Capina, Ro¢co e Testemunha, em
diferentes épocas de colheitas de 0 a 40 dias apds o manejo (Firmness, Solid solubles, ascorbic acid and
titratable acidity of raw cassava (E, H, 1) and boiled cassava (A, B, C, D, F, G, J) submitted to the bush controls by
Weeding, Rosso and Witness, in periods of O to 40 days after management). Areia, UFPB, 2015.
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350 Figura 3. Valores de pH, Agucares ndo-redutores e Amido de mandioca crua (A, D, G, H) e mandioca cozida (B, C,
351 E, F, 1) submetidos aos controles do mato por Capina, Rogo e Testemunha, em diferentes épocas de colheitas,
352 aos 0 a 40 dias apds o manejo nos periodos de 0 a 40 dias apds o manejo (pH, non-reducing sugar and raw
353 cassava starch (A, D, G, H) and boiled cassava (B, C, E, F, I) submitted to the bush controls by Weeding, Rosso and
354 Witness for the periods from 0 to 40 days after the handling). Areia, UFPB, 2015.
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Figura 5. Valores de cor da casca, intensidade da cor da casca, cor da entrecasca, rugosidade, espessura da casca
e desprendimento da entrecasca obtidos em analise sensorial de mandioca crua submetida aos controles do
mato por Capina, Roco e Testemunha, em diferentes épocas de colheitas, aos 0 a 40 dias apds o manejo (Shell
color values, the color intensity of the skin, color of bark, roughness, thickness of the shell and peel the bark
obtained in sensory analysis of raw cassava submitted to the bush controls by Weeding, Rosso and Witness for
the periods from 0 to 40 days after management). Areia, UFPB, 2015.
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Figura 6. Valores de intencdo de compra e aceitacdo global obtidos em analise sensorial de mandioca crua (A, B,
C, D) e mandioca cozida (E, F, G, H) submetidas aos controles do mato por Capina, Rogo e Testemunha, nos
periodos de 0 a 40 dias apds o manejo (Purchase intent values and global acceptance obtained in sensory
analysis of raw cassava (A, B, C, D) and boiled cassava (E, F, G, H) submitted to the bush controls by Weeding,
Rosso and Witness for the periods from 0 to 40 days after the handling). Areia, UFPB, 2015.
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Figura 7. Valores de cor, mastigabilidade, firmeza, maciez e gosto amargo obtidos em analise sensorial de
mandioca cozida submetida aos controles do mato por Capina, Roco e Testemunha, em diferentes épocas de
colheitas, aos 0 a 40 dias apds o manejo (Color values, chewiness, firmness, softness and bitter taste obtained in
sensory analysis of cooked cassava submitted to the bush controls by Weeding, Rosso and Witness for the
periods from 0 to 40 days after management). Areia, UFPB, 2015.
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4. CONCLUSOES GERAIS

Na andlise sensorial de aparéncia, as variedades estudadas podem ser diferenciadas pela
cor e rugosidade da casca, cor da entrecasca e pela cor da polpa;

As variedades ‘Cedinha’, ‘Manteiga’ e ‘Pernambucana’ apresentaram maior aceitagao
global quando frescas;

Apds a cocgdo, a variedade ‘Manteiga’ se diferenciou entre as demais por sua coloragao
amarela e sua baixa firmeza na degustacao;

A variedade ‘Branca’ caracterizou-se pela maior firmeza e menor maciez quando
cozida;

A medida que aumentou o periodo da colheita, a capina e o ro¢o aumentou em cerca de
10 min para a variedade ‘Cedinha’;

Para a variedade ‘Pernambucana’, na colheita apds 10 dias, a capina e o ro¢o diminuiu
em 25 minutos 0 Tempo de coc¢ao;

A variedade ‘Cedinha’ sofre maior interferéncia na aplicacdo do manejo do mato em
relacdo a ‘Pernambucana’;

O controle de plantas daninhas reduziu o teor da acidez titulavel, assim como alterou os

teores de solidos soluveis, pH, relacdo SS/AT e de acido ascorbico.
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Ficha de Avaliagcdao de Mandioca
Nome: Data: / /
Idade: Sexo:F ( ) M( )

Caracteristicas de Aparéncia

Cor da casca Branco Creme Bege Marrom

Intensidade de Fraco Intermediario Forte
| | | | |

Cor da casca

Cor da entrecasca Branco Creme Bege Rosa
| ] ] ]

Cor da polpa Branco Creme Amarelo




Rugosidade/aspereza da casca Ausente (Lisa) Moderado Muito (Rugosa)

| ] ] J
Espessura da casca Fina Média Grossa

| ] ] J
Desprendimento da entrecasca Facil Moderado Dificil

| ] ] J
Inten¢do de compra N3o compraria Talvez compraria Certamente compraria

| ] ] ]
Aceitacao Global Desgostei muitissimo nem gostei/nem desgostei Gostei muitissimo

| ] ] ]
Observagoes:

45



Ficha de Avaliagdao de Mandioca Cozida
Nome: Data: / /
Idade: Sexo:F ( ) M( )

Caracteristicas de Aroma

Aroma caracteristico Desgostei muitissimo nem gostei/nem desgostei Gostei muitissimo
l l l l J
Intensidade Do aroma Fraco Médio Forte
| ] ] ] J
Cor Branco Creme Bege Amarelo

Intensidade Da Cor Fraco Médio Forte




Fibrosidade

Mastigabilidade

Firmeza

Textura/maciez

Suculéncia

Ausente Moderado Muito
| ] |
Facil Moderada Dificil
| ] |
Pouco Moderado Muito
| ] J
Pouco macia Macia Muito macia
| ] J
Pouco Regular Muito
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Caracteristicas de Sabor
Intensidade do sabor

Gosto Amargo

Gosto Amilacio

Inten¢do de compra

Aceitacao Global

Observagoes:

Fraco Médio Forte
| ] ] ]
Ausente Regular Muito
| ] ] ]
Fraco Regular Forte

N3o compraria
|

Talvez compraria

Certamente compraria
] J

Desgostei muitissimo
|

nem gostei/nem desgostei

Gostei muitissimo
] J




